Von Dr. Max Buchner. 89

Brauer wusste schon lange, dass nicht jede Hefe gleich giinstige Wirkung
besitzt, es war aber den neuesten bakteriologischen Untersuchungen vor-
behalten, dafiir eine ausreichende Erklirung zu geben und auch die
Mittel zu finden, eine Hefe von tadelloser Beschaffenheit anzustreben.

Rohmaterialien.

Gerste, Hopfen und Wasser sind also die Rohstoffe, aus welchen
Bier gewonnen wird. Die Gerste besteht hauptsichlich aus Stirkemehl
und einem stickstoffhaltigen Korper (Proteinkdrper), der sich in allen
Getreidearten findet. Derselbe schwankt zwischen 6 und 179, im Mittel
enthélt sie 119, stérkereichere bei mittlerem Proteingehalte eignen sich
am meisten; auch muss die Gerste eine hohe Keimfihigkeit besitzen, und
zwar 88 bis 90°/), derselben keimfihig sein, wie auch moglichst rein und
frisch, frei von Schimmelpilzen und Bakterien. Der Hopfen, die weiblichen
Bliitenstinde der Hopfenpflanze, enthiilt als wirksame Bestandtheile Hopfen-
mehl, dtherisches Hopfendl, eine Gerbsiure, Hopfenharz und Hopfenbitter.
Er muss einen angenehmen Geruch besitzen, méglichst frei von Schimmel-
pilzen sein, die in schlecht getrocknetem oder altem Hopfen hiufig vor-
handen sind und dem Hopfen einen widrigen Geruch ertheilen, der wahr-
scheinlich von Zersetzungsproducten des Hopfenmehles herriihrt. Der
Hopfen ist der Zersetzung und Verinderung sehr zuginglich, so dass
man Hopfen, welcher lingere Zeit liegen soll, hdufig mit schwefeliger
Séaure behandelt, wodurch Schimmelbildung und darauffolgende Zersetzung
hintangehalten wird. Ein Uebermaass von schwefeliger Siure wirkt aber
auch schidlich. Da die Hopfenernte durch Witterungsverhiltnisse ausser-
ordentlich beeinflusst ist und bei einer iiberreichen Ernte der nicht zur
Verwendung gekommene Hopfen sich nicht mit vollem Erfolge fiir
das nichste Jahr aufbewahren lisst, so kommen enorme Preisschwan-
kungen im Hopfenhandel vor. Cultur, Boden und Klima beeinflussen die
Qualitit des Hopfens ganz besonders, was in den Preisen fiir Hopfen
verschiedener Provenienz sich ergibt, die etwa zwischen 50 und 200 fl.
fiir den Metercentner in guten Jahren schwanken.

Die fabriksmissige Erzeugung eines dem frischen Hopfen gleich-
werthigen haltbaren Priiparates aus Hopfen ist bisher nicht gelungen.
Auch an das Wasser stellt man gewisse Anforderungen: es soll zunichst
moglichst rein, nicht zu hart sein; unreines, bakterienreiches Wasser eignet
sich nicht. Was von Gerste und Hopfen bemerkt wurde, gilt auch von
den Gerstenmalzsurrogaten, wie: Reis, Gerste, Mais, Kartoffelstirke und
Kartoffelsyrup, die in verschiedenen Lindern, mit Ausnahme von Bayern,
zur Verwendung kommen. Endlich wire noch die Hefe zu erwihnen,
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die im eigentlichen Sinne nicht zu den Rohstoffen gehort, durch deren
Zusatz aber die geistige Gidhrung eintritt und so aus Malz- und Hopfen-
Isung erst Bier zu Stande bringt. Die Qualitit und Iebensthitigkeit
der Hefe (Sprosspilze) iibt auf die Beschaffenheit des Bieres einen ent-
scheidenden Einfluss; es muss daher auf die Beschaffung und Behandlung
derselben die grosste Sorgfalt verwendet werden. Die geistige Gihrung
ist ein Zerfallen des Zuckers in Weingeist und Kohlensdure, andere
Gihrungen erzeugen aber Milchsiure und verschiedene Korper, welche
Geschmack und Haltbarkeit des Bieres ungiinstig verindern.

Die Biererzeugung

zerfillt in die Bereitung des Malzes, die Ueberfithrung gewisser Malz-
bestandtheile in Stirkegummi und Maltose (Malzzucker) - Maischprocess -
dann das eigentliche Brauen und den Gihrprocess, welchem das Lagern
und die Nachgihrung sich anschliesst.

Die Malzbereitung bezweckt die Bildung eines Korpers, dem die
Eigenschaft innewohnt, das Stirkemehl in Stirkegummi und Malzzucker
(Maltose) zu verwandeln. Es wird die Gerste zundchst mit reinem Wasser
iibergossen, wobei die reine Gerste allmihlich untersinkt, wiihrend die
tauben und beschidigten Kérner auf der Oberfliche des Wassers schwimmen;;
diese werden entfernt, das Wasser ofters gewechselt, bis die Gerste eine
hinreichende Wassermenge aufgenommen hat, wodurch sie keimungsfihig
geworden ist. Nun entfernt man das Wasser, bringt die aufgequollene
Gerste auf die Malztenne, wo sie 12 bis 15 em hoch aufgeschichtet wird.
Die Malztennen sind sehr grosse, gut verschliessbare Raume mit Stein-
oder Cementbéden. In diesen findet nun die Keimung statt und entwickelt
sich das Pflinzchen unter merklicher Wiirmeentwickelung. In Folge dessen
wird die Gerste im Inneren der Schichte wirmer als aussen; um durch
gleichmissige Temperatur auch die Keimung in allen Theilen gleichmissig
zu erreichen, wird die Gerste umgeschaufelt, damit die dusseren kilteren
Theile nun nach innen, die wirmeren inneren nach aussen zu liegen
kommen. Je nach den Temperaturverhiltnissen ist die Keimung binnen
7 bis 12 Tagen so weit vorgeschritten, dass sie nun unterbrochen werden
muss, was durch Trocknen derselben erreicht wird. Eine weitere Keimung
wiirde bedeutende Stirkeverluste herbeifithren, der Gewichtsverlust bei der
normalen Keimung betrigt ohnehin 7%, Durch rasches Ausbreiten der
nun gekeimten Gerste (des Malzes) und reichliche Liiftung findet rasch
Entwisserung statt (Luftgriinmalz). Zumeist wird das Trocknen unter
Anwendung hoherer Temperatur, und diese dann zuweilen bis 100° fort-
gesetzt (Darrmalz, Farbmalz). Je nach der beim Trocknen angewandten
Temperatur hat das Malz eine licht- bis dunkelgelbe oder braune Farbe.
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